@ BUNDESREPUBLIK 
DEUTSCHLAND 




DEUTSCHES 
PATENTAMT 



© Off enlegungsschrift 
0 DE 4027077 A1 



§ Aktenzeichen: 
Anmeldetag: 
Offenlegungstag: 



P 40 27 077.7 
27. 8.90 
14. 3.91 



© Int. CI. 5 : 

A 23 L 1/48 

A 23 L 1/025 
A23L 1/01 
A 23 L 1/035 
// A23C 9/18, 
A23L 1/16,1/31, 
1/325,1/212.1/32, 
1/39,1/24 



CM 

3 

Hi 

O 



® Unionsprioritat: @ <§) ® 
28.08.89 JP 220633/89 

® Anmelder: 

House Food Industrial Co., Ltd., Higashiosaka, 
Osaka, JP 

(§) Vertreter: 

Vossius, V., Dipl.-Chem. Dr.rer.nat.; Tauchner, P., 
Dipl.-Chem. Dr.rer.nat; Heunemann. D., Dipl.-Phys. 
Dr.rer.nat.; Rauh, P., Dipl.-Chem. Dr.rer.nat.; 
Hermann, G., Dipl.-Phys. Dr.rer.nat.; Schmidt, J., 
Dipl.-lng.; Jaenichen, H., Dipl. -Biol. Dr.rer.nat., 
Pat.-Anwalte; Tremmel, H., Rechtsanw., 8000 
Munchen 



@ Erfinder: 

Taga, Kazumitsu; Taniguchi, Morio; Nakanaga, 
Ryusuke; Kataoka, Kayo, Higashi-Osaka, Osaka, JP 



Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

© Zubereitete, abgepackte Nahrungsmittel zum Kochen mittels Mikrowelle und Verfahren zur Herstellung eines 
Nahrungsmittelerzeugnisses 

Es werden ein abgepacktes Fertignahrungsmittelerzeug- 
nis. ein Verfahren zum Zubereiten eines Nahrungsmitteler- 
zeugnisses und ein nach dem Verfahren zubereitetes Er- 
2eugnis angegeben. Das abgepackte Erzeugnis hat einen 
Behalter. der aus einem fur Mikrowellen durchlassigen Ma- 
terial hergestellt ist. Der Behalter hat eine Seite und einen 
Boden, die beide wenigstens teilweise ein fur Mikrowellen 
undurchiassiges Material aufweisen. Ein Nahrungsmittel ist 
in dem Behalter angeordnet. Vorzugsweise ist die Seite fur 
Mikrowellen undurchlassig, und zwar an dem Bereich, der 
das Nahrungsmittel beruhrt._ Ein gesonderter, dicht ver- 
schlossener, pastenformiger Oberzug wird vorgesehen, der 
(a) 15-30 Gew. 6l, Fett oder Mischungen hiervon, (b) 55-65 
Gew.-<Vto Wasser, und (c) 0,3-4 Gew.- 1 **) Salz enthalt, wobei 
die Summe aus (a), (b) und (c) weniger als 90 Gew.-<H> des 

<0berzugs ausmacht. Der Oberzug enthalt vorzugsweise en- 
trahmte Trockenmilch und einen Emulgator. Nach dem Ver- 
|^ fahren nach der Erfindung wird der Oberzug auf das Nah- 
^ rungsmittel aufgebracht, und die Mikrowellen wirken ein, bis 
O der Oberzug braun ist und das Nahrungsmittel erwarmt ist. 
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Beschreibung 

Die Erfindung bezieht sich auf zubereitete, verpackte Nahrungsmittelerzeugnisse, d.h. sogenannte Fertig- 
Nahrungsmittelerzeugnisse, welche sich in einem Mikrowellenherd kochen lassen. Insbesondere befaBt sich die 
5 Erfindung mit Nahrungsmitteln, die derart zubereitet sind, daB bei der Erwarmung mittels Mikrowelle ein iiber 
das Nahrungsmittel gelegter Oberzug innerhalb einer kurzen Zeit eine gleichmaBige Braunung bekommt Auch 
befaBt sich die Erfindung mit einem Verfahren zum Zubereiten eines Nahrungsmittelerzeugnisses mittels 
Mikrowelle und einem nach dem Verfahren hergestellten Erzeugnis. 

Rostgerichte, tiberbackene Gerichte, Auflaufe oder ahnliche Gerichte werden so serviert, daB ihre Oberfla- 
io chen geringfugig und gleichmaBig gebraunt sind, wodurch man einen besonderen Geschmack erhalt und die 
Nahrungsmittel appetitlicher sind. 

Einige Nahrungsmittelerzeugnisse, die in dicht geschlossenen Behaltern abgepackt sind, wurden vorgeschla- 
gen und sind im Handel erhaltlich, so daB man sie leicht zuhause genieBen kann. Diese Erzeugnisse weisen 
iiblicherweise vorgefertige Rostgerichte mit einem GuB oder einem Oberzug auf der Oberflache auf, welche 
15 entweder in Aluminium- oder kunststoffbeschichteten Aluminiumbehaltern verpackt und dicht verschlossen 
sind, und die bei niedrigen Temperaturen vertrieben werden. Diese Erzeugnisse werden bei niedrigen Tempera- 
turen vertrieben, wobei die Oberflache des Gusses bzw. Oberzuges vor dem Verpacken gebraunt wurde, um die 
Notwendigkeit des Braunens vor dem Servieren zu eliminieren. Da derartige Nahrungsmittelerzeugnisse unter 
niedrigen Temperaturen bereitgehalten werden, wird eine lange Zeit benotigt, bis sie bei einer Behandlung in 
20 einem Mikrowellenofen heiB werden, wobei hierbei die Neigung vorhanden ist, daB sie ungleichmaBig gekocht 
und gebraunt werden, da die "heiBen" Stellen, die im Nahrungsmittel wahrend der Bestrahlung gebildet werden, 
eine hohere Mikrowellenenergie als dieanderen Teile des Nahrungsmittels absorbieren. 

Mikrowellenofen werden haufig zuhause zum Kochen und erwarmen von Nahrungsmitteln eingesetzt. Sie 
werden jedoch im allgemeinen als ungeeignet zum Kochen von Rostgerichten der vorstehend genannten Art 
25 beispielsweise angesehen, da Nahrungsmittel im allgemeinen nicht braun werden, wenn sie in einem Mikrowel- 
lenofen gekocht werden. Toaster beispielsweise werden im allgemeinen eingesetzt, um Rostgerichte braun zu 
machen. Jedoch schranken die hohen Kochtemperaturen die Materialien der Behalter auf hochwarmebestandi- 
ge Materialien, wie Stahl, ein, und das Kochen wird ebenfalls umstandlicher. Daher besteht seit langem ein 
Bediirf ms nach einem Erzeugnis, das bei der Erwarmung mittels Mikrowelle zu einem geschmackvollen, aroma- 
30 tischen und gleichmaBig gebraunten Gericht zubereitet werden kana 

Em Verfahren. mittels welchem in einem Mikrowellenofen eine Braunung eines Nahrungsmittels erzielt 
werden kann. ist die Verwendung eines Stucks Aluminium folie, die am Mittelteil des Deckels befestigt wird. 
Jedoch sieigt die Temperatur des Deckels auf sehr hohe Werte an, wenn die Temperatur des Nahrungsmittels 
ansteigt. io daB die Gefahr besteht, daB sich einige Deckelmaterialien in den Nahrungsmitteln losen. Ferner ist es 
35 umsUndltch. den Deckel wahrend des Kochens aufgesetzt zu lassen, was zu Verbrennungen an den Fingern 
fuhren kann. wenn der Inhalt plotzlich an einem Spalt zwischen dem Behalter und dem Deckel abblast, da man 
den Inhalt im Behalter durch den Deckel hindurch nicht sehen kann. 

Die Erfindung zielt darauf ab, ein mittels Mikrowellen behandelbares Nahrungsmittelerzeugnis bereitzustel- 
len. das cinfach und sicher in einem Mikrowellenherd zuhause erwarmt werden kann, und bei dem man eine 
40 gleichmaBige Braunung des Oberzugs auf dem Nahrungsmittel erhalt, wenn man es in einem Mikrowellenherd 
kocht. 

Die Erfinder haben gefunden,daB sich die Oberflache eines Nahrungsmittels gleichmaBig und leicht braunen 
laBt, wenn das Nahrungsmittel in einen Behalter gefullt ist, der teilweise aus einem fur Mikrowellen undurchlassi- 
gen Materia! besteht. und die Oberflache des Nahrungsmittels mit einem pastenformigen GuB uberzogen ist, der 
45 Ol und/oder Fett, Wasser und Salz enthalt 

Weitere Einzelheiten, Merkmale und Vorteile der Erfindung ergeben sich aus der nachstehenden Beschrei- 
bung von bevorzugten Ausfuhrungsformen. 

Die Erfindung gibt ein Verfahren zum Zubereiten eines Nahrungsmittelerzeugnisses an, das folgende Schritte 
aufweist: 

50 Zubereiten eines pastenformigen Oberzugs, der (a) 1 5 - 30 Gew.% Ol, Fett oder M ischungen hiervon, (b) 55 - 65 
Gew.% Wasser, und (c) 03-4 Gew.% Salz enthalt, 

Vorsehen eines Behalters, der ein fur Mikrowellen durchlassiges Material aufweist, und der eine Seite hat, die 
wenigstens teilweise aus einem fur Mikrowellen undurchlassigen Material besteht, und einen Boden hat, der 
wenigstens teilweise aus einem fur Mikrowellen undurchlassigen Material hergestellt ist 
55 Einbringen eines Nahrungsmittels in den Behalter, 

Beschichten des Nahrungsmittels mit einem pastenformigen Oberzug, und 

Bestrahlen des Behalters mit einer Menge und Frequenz an Mikrowellenstrahlen. welche ausreichen, daB der 
Uberzug braun wird und das Nahrungsmittel erwarmt wird. 

Die Erfindung gibt auch ein abgepacktes Fertiggerichterzeugnis an, das folgendes aufweist- 
60 einen Behalter, der ein fur Mikrowellen durchlassiges Material aufweist und eine Seite hat die wenigstens 
teilweise aus einem fur Mikrowellen undurchlassigen Material hergestellt ist, und einen Boden hat, der wenig- 
stens teilweise aus einem fur Mikrowellen undurchlassigen Material hergestellt ist, 
ein Nahrungsmittel. das in dem Behalter angeordnet ist, 

einen pastenformigen Oberzug, der separat dicht schlieBend vorgesehen ist, und (a) 15 - 30 Gew % Ol Fett oder 
65 Mischungen hiervon, (b) 55 - 65 Gew.% Wasser, und (c) 0,5 bis 4 Gew.% Salz enthalt 

Das zubereitete Nahrungsmittelerzeugnis nach der Erfindung bzw. das Fertigerzeugnis nach der Erfindune 
kann beispielsweise Macaroni und andere Bestandteile aufweisen, die mit der Abdeckung durch den pastenfor- 
migen Uberzug beim Kochen unter hoher Temperatur eine ansprechende, geschmackvolle und wohlschmecken- 
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de Braunung haben. Beispiele dieser zubereiteten Nahrungsmittel umfassen Rdstgerichte, Doria und GroBmu- 
schcln 

Das Nahrungsmittel selbst kann aus Bestandteilen. wie Macaroni, Ravioli. Gyoza KloBen und/oder anderen 
Teigwaren; Fleisch und Fleischerzeugnissen; Meeresfruchten, Fisch und Fischerzeugnissen; Gemuse; Frucht und 
Fruchterzeugnissen; Eiern und Eiererzeugnissen; und (weiBer) RahmsoBe, Dressing und anderen SoBen beste- 5 
hen Das Nahrungsmittel kann auf ubliche Weise gekocht werden, wobei die Bestandteile und die Verfahrens- 
weisen zum Kochen auf an sich bekannte Art und Weise in Abhangigkeit von dem zuzubereitenden Gencht 
variiert werden konnen. 

Materialien, die fur Mikrowellen durchlassig sind, und die zur Herstellung eines Behalters fur die Erhndung 
geeignet sind, sind fur eine Mikrowellenstrahlung von bis zu 80% bei 500-1 500 Watt und 2400 — 2500 MHz io 
durchlassig, wenn sie in Form eines 1 mm dicken Flachenmaterials vorliegen. Beispiele dieser Matenalien, die fur 
Mikrowellen durchlassig sind, umfassen Polypropylen und andere polymere Matenalien, Glas. keramiscne 
Werkstoffe und Papier, wobei irgendeines dieser Matenalien fur den Behalter nach der Erfindung geeignet ist 

Materialien, die fur Mikrowellen undurchlassig sind, und zur Herstellung des Behalters nach der Erfindung 
geeignet sind, reflektieren nicht weniger als 99% der Mikrowellen unter den vorstehend angegeben Bedingun- 15 
gen. Ein Beispiel eines fur Mikrowellen undurchlassigen Materials umfaBt eine 7 urn dicke Aluminiumfolie. 

Der bei der Erfindung eingesetzte Behalter kann die Form eines Polygonals, eines Ovals oder eines Kreises 
haben. Ein bevorzugter Behalter nach der Erfindung ist beispielsweise ein 200 cm 3 Kunststoffbehalter mit emer 
ovalen Gestalt, einer Grundflache von 1 00 cm 2 und einer Hohe von 2 cm. 

Unter Beriicksichtigung der vorstehenden Ausfuhrungen weist eine bevorzugte Ausfuhrungsform etnes Be- 20 
halters (a) eine Seite des Behalters aus einem fur Mikrowellen wenigstens in einem Bereich, der das Nahrungs- 
mittel beruhrt, nicht durchlassigen Material, und (b) einen Boden des Behalters aus einem fur Mikrowellen 
wenigstens in einem Bereich, der einen Umfang des Bodens des Behalters bildet, undurchlassigen Material auf. 
Wenn man ein fur Mikrowellen undurchlassiges Mateiral auf die vorstehend beschriebene Weise anordnet, wird 
der GroBteil der Mikrowellenenergie, die im Mikrowellenherd erzeugt wird, auf der Oberflache des 1m Behalter 25 
befindlichen Nahrungsmittels konzentriert wodurch ermoglicht wird, daB ein pastenformiger Oberzug, der auf 
der Oberflache des Nahrungsmittels aufgebracht ist, gleichmaBig und leicht bei der Mikrowellenbestrahlung 

gebraunt wird. . B L _ . . 

Wenn die Seite des Behalters, die fur Mikrowellen durchlassig ist, mit einem Material beschichtet 1st, das fur 
Mikrowellen nicht durchlassig ist, kann das fur Mikrowellen nicht durchlassige Material nicht weniger als etwa 30 
90% eines Bereichs einnehmen, der das Nahrungsmittel beruhrt, wenn dasselbe gleichmaBig in den Behalter 
eingefullt ist, d.h. einen Bereich der Seite des Behalters, der in Hohe des Nahrungsmittels und unterhalb dessen 
Oberflache liegt Der Bereich der Seite des Behalters, welcher das Nahrungsmittel beruhrt, kann nicht mehr als 
10% der unbeschichteten Flach.e in Abhangigkeit von dem GieBverfahren oder der Form des Behalters ausma- 
chen. Die Seite des Behalters kann vollstandig mit dem fur Mikrowellen unduchlassigen Material beschichtet 35 

sein. . . . 

Wenn das fur Mikrowellen undurchlassige Material wenigstens in einem Bereich aufgetragen ist, der einen 
Umfang des Bodens des Behalters ausmacht, der aus dem fur Mikrowellen durchlassigen Material besteht kann 
die Beschichtung ausgehend von dem Gesamtumfang oder einem Teil des Umfangs des Bodens des Behalters in 
Richtung zur Mitte des Bodens ausgedehnt werden. Der beschichtete Bereich des Bodens des Behalters kann 40 
einen beschichteten Bereich umfassen, welcher den Umfang des Bodens des Behalters nicht beruhrt Der Boden 
des Behalters, der aus einem fur Mikrowellen durchlassigen Material hergestellt ist, kann mit dem fGr Mikrowel- 
len nicht durchlassigen Material in einer GroBenordnung von nicht weniger als 10% der Gesamtflache des 
Bodens des Behalters beschichtet sein. Der Boden des Behalters kann vollstandig mit dem fur Mikrowellen 
undurchlassigen Material beschichtet sein. 45 

Der Behalter nach der Erfindung kann mit dem fur Mikrowellen undurchlassigen Material entweder auf der 
Innenseite oder auf der AuBenseite des Behalters beschichtet sein. Je groBer der beschichtete Bereich ist desto 
starker werden die Mikrowellen auf der Oberflache des Nahrungsmittelerzeugnisses konzentriert, wobei aber 
eine Erwarmung weniger effizient wird, so daB der Tempera turanstieg im Nahrungsmittel verlangsamt wird. Je 
kleiner der beschichtete Bereich andererseits ist, desto schneller steigt die Nahrungsmitteltemperatur an, wobei 50 
aber die Mikrowellen auf der Oberflache weniger konzentriert werden, wodurch es schwieriger wird, eine 
gleichmaBige Braunung auf dem Oberzug uber dem Nahrungsmittel zu erreichen. Daher sollte der mit dem fur 
Mikrowellen undurchlassigen Material beschichtete Bereich nach MaBgabe der Art des Nahrungsmittels, das in 
den Behalter eingzufullen ist, sowie der Art und der Menge des pastenformigen Oberzugs bestimmt werden. 
Wenn der mit dem fur Mikrowellen undurchlassigen Material beschichtete Bereich kleiner ist, so ist es er- 55 
wunscht, am Boden des Behalters FuBe vorzusehen. da die Warmeleistung sehr stark in Abhangigkeit von der 
Abgabeenergie eines Mikrowellenofens oder dem Material des Drehtisches sein kann. 

Im Hinblick auf eine optimale Warmeleistung und eine gute Qualitat der Braunung des Oberzugs unter 
Einsatz eines ovalen Behalters ist beispielsweise 30-50% seines Bodens mit dem fur Mikrowellen undurchlassi- 
gen Material, ausgehend von dem Umfang, vorzugsweise ringfdrmig beschichtet Um den das Nahrungsmittel 60 
enthaltenden Behalter dicht zu schlieBen, ist der Behalter mit einem Deckel versehen, der vorzugsweise leicht 
dadurch abgenommen werden kann, daB man ihn von dem Korper des Behalters abzieht 

Der pastenformige Oberzug nach der Erfindung kann eine pastose Substanz sein, die nahezu gleichmaBig uber 
das Nahrungsmittel in dem Behalter vor dem Kochen mittels Mikrowelle aufgetragen ist Der pastenformige 
Oberzug ist gesondert gegenuber dem Nahrungsmittel abgedichtet, das im Behalter angeordnet ist. Wenn man 65 
das zubereitete Nahrungsmittel nach der Erfindung kochen mochte, kann man den Behalter freilegen, um das 
Nahrungsmittel freizulegen, und man kann auf das Nahrungsmittel den pastenformigen Oberzug auftragen und 
dann in einem Mikrowellenherd wahrend einer vorbestimmten Zeit kochen. 
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Der pastenformige Oberzug kann (a) 15-30 Gew.% Ol und/oder Fett, (b) 55-65 Gew% Wasser, und (c) ' 
0,3-4 Gew.% Salz enthalten und die Summe aus (a), (b) und (c) kann kleiner als 90% des Gesamtgewichts des 
pastenfdrmigen Oberzugs sein. 
Der pastenformige Oberzug, der vorzugsweise in einer Polypropylentasche oder dergleichen eingefullt und 
5 dort dicht verschlossen ist, und zusammen mit dem Nahrungsmittel in dem Behalter bereitgehalten wird, hat 
zweckmaBigerweise eine Viskositat, so daB man ihn aus der Tasche herausdrucken kann, so daB sich der 
pastenformige Oberzug leicht und gleichmaBig auf die Oberflache des Nahrungsmittels im Behalter auftragen 
laBt Wenn der pastenformige Oberzug zu wenig Salz enthait, wird er nicht ausreichend braun, wenn er in einem 
Mikrowellenherd gekocht wird Wenn der pastenformige Oberzug zu viel Ol und/oder Fett und zu viel Wasser 
io enthait, flieBt der Oberzug aus der Tasche, so daB es schwierig wird, den pastenfdrmigen Oberzug gleichmaBig 
auf dem Nahrungsmittel aufzubringen. Wenn der pastenformige Oberzug nicht ausreichend Ol und Wasser 
enthait. wird es schwierig, den pastenfdrmigen Oberzug aus der Tasche herauszudriicken. Wenn der Oberzug zu 
viel Salz enthait, wird er zu sehr braun, bevor das uberbackene Gericht insgesamt warm wird Wenn die Summe 
aus (a), (b) und (c) 90% oder groBer, bezogen auf das Gesamtgewicht des pastenfdrmigen Oberzugs ist, wird der 
15 Oberzug nicht in wirksamer Weise braun, wenn ein Kochen in einem Mikrowellenherd erfolgt 

Zusatziich zu den vorstehend genannten Bestandteilen kann der pastenformige Oberzug Trockenmilch, 
Kasein und andere Proteinbestandteile sowie Sucrose, Lactose und andere Zuckerformen enthalten. 

Der vorstehend genannte pastenformige Oberzug hat in gefrorener Form und in Form eines Blockes Abmes- 
sungen von 40 mm in der Lange, 40 mm in der Breite und 18 mm in der Hohe und er kann dann in einem 
20 Mikrowellenherd bei einer Abgabeleistung von 180 Watt erwarmt werden, bis der Mittelteil des Oberzugs 70% 
erreicht, wobei sich dann der Oberzug auf einen Bereich von nicht weniger als das 239fache, vorzugsweise das 
2,89 - 2,98f ache des Ausgangsbereichs (40 mm x 40 mm) auf dem Boden ausbreitet Wenn die Ausbreitungsrate 
zu klein ist, verteilt sich der Oberzug nicht zur Abdeckung der Gesamtflache des Nahrungsmittels im Behalter, 
wenn dieses in einem Mikrowellenherd gekocht wird. 
25 Wenn das Nahrungsmittel im Behalter in einem Mikrowellenherd zusammen mit dem pastenfdrmigen Ober- 
zug, der auf der Oberflache des Nahrungsmittels aufgetragen ist, gekocht wird erwarmt sich das Nahrungsmittel 
und zugleich wird der pastenformige Oberzug geringfugig und gleichmaBig gebraunt, so daB man bei dem 
Nahrungsmittel nach der Erfindung ein geschmackvolles Gericht mit ausgepragtem Aroma erhalt Eine bevor- 
zugte Ausfflhrungsform nach der Erfindung zeichnet sich dadurch aus, daB man 170 g eines Nahrungsmittels in 
30 emen ovalen 200 cm 3 Behalter fullt, wobei 35% von dessen Boden am Umfang mit einem fur Mikrowellen 
undurchlassigen Material beschichtet ist, daB man das Nahrungsmittel mit 40 g des pastenfdrmigen Oberzugs 
bedeckt und dann ein Kochen in der Mikrowelle bei 500 Watt 4 Minuten lang vornimmt, urn das Fertiggericht zu 
erhalten. 

Da das Nahrungsmittel selbst in den Behalter eingefullt und dort dicht verschlossen ist, und der pastenformige 
35 Oberzug gesondert hiervon dicht eingeschlossen ist, kann das Nahrungsmittel nach der Erfindung bei Raumtem- 
peratur mit ledighch genngfugiger Anderung der Qualitat und des auBeren Erscheinungsbildes mit der Zeit 
gelagert werden, und das Erzeugnis ist insbesondere zur Lagerhaltung fur zuhause geeignet. 

Ein geschmackvolles, aromatisches Gericht mit einer gleichmaBigen schwachen Braunung, auf der Oberseite 
des Nahrungsmittels laBt sich in einem Mikrowellenherd nach der Erfindung kochen, wenn das zubereitete 
40 Nahrungsmittel in den Behalter gefullt ist, der eine Seite und einen Boden hat, die beide wenigstens teilweise aus 
einem fur Mikrowellen undurchlassigen Material hergestellt sind und wenn das Nahrungsmittel mit dem 
pastenfdrmigen Oberzug bedeckt wird der beim Kochen in einem Mikrowellenherd braun wird Das Nahrungs- 
mittel nach der Erfindung laBt sich leicht und einfach in einem Mikrowellenherd kochen, und es ist daher ideal fur 
ein Kochen zuhause, da der Inhalt im Behalter niemals Qberkocht. 

45 

VERSUCHE 



Beispiel 1 

50 Behalter 

Die Bodenteile und die Seiten der Kunststoffbehalter (ovale Gestalt mit einem maximalen Durchmesser von 
140 mm einem minimalen Durchmesser von 100 mm und einer Tiefe von 25 mm) waren mit Aluminiumfolie in 
unterschiedhchen Bereichen entsprechend der Tabelle 1 beschichtet. 



55 



60 



65 



Oberbackene Gerichte 



30 Gewichtsteile gekochte Macaroni, 20 Gewichtsteile Zwiebeln, 50 Gewichtsteile Hahnchenstucke, 2 Ge- 
wichtsteile Pilze und 100 Gewichtsteile weiBe RahmsoBe, wobei sich die Teile auf insgesamt 1 70 beliefen wurden 
zusammengemengt und vermischt 

Pastenformiger Oberzug 

20 Gewichtsteile pflanzliches Ol, 20 Gewichtsteile aufgeschaumte Trockenmilch (Wassergehalt etwa 4%) 59 
Gewichtsteile Wasser, 1 Gewichtstei! Salz, 0,05 Gewichtsteile Stabilisatoren (Phosphat), 0,1 Gewichtsteile Emul- 
giermittel (Lecithin) wurden gemischt und dann bei 60° C in einem konstanten Mischungsverhaitnis gekocht urn 
den pastenformigen Oberzug zuzubereiten. Der erhaltene pastenformige Oberzug enthielt 20 Gew.o/ 0 Ol 60 
Gew.% Wasser und 1 Gew.% Salz. ' 
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Jeder der vorstehend angegebenen Kunststoffbehalter wurde mit 170 Gewichtsteilen Backerzeugnissen ge- 
fullt, die dann mit 20 Gewichtsteilen des pastenformigen Oberzugs bedeckt wurden. Im AnschluB erfolgte eine 
Erwarmung in einem Mikrowellenherd (500 Watt) 4 Minuten lang, und dann wurde die Braunfarbung des 
pastenformigen Oberzugs untersucht Die Ergebnisse sind in Tabelle 1 angegeben. 

Tabelle 1 



Probe 



B(%) 



Bemerkungen 



2 
3 



Vergleichs- 
probe 1 

Vergleichs- 
probe 2 

A. 
B. 



Bereich, der mit 
dem Nahrungsmittel 
in Kontakt kommt 
Insgesamt 

Insgesamt 



Insgesamt 
Kein 

Insgesamt 



100 



100 



50 

Umfang des 

Bodens 

10 

Umfang des 

Bodens 

100 



Gesamte Oberflache gebraunt, obgleich der Bereich 
nahe der Seite starker als in der Mitte gebraunt war. 

Gesamte Oberflache bebraunt Nahrungsmittel am 
Boden warmte sich etwas langsamer auf. 
Nahrungsmittel gleichmaBig erwarmt, obgleich die 
Braunung gertngfugig schwacher als bei Probe 2 war. 

Die Braunung war noch schwacher als bei der Probe 3. 
Das Nahrungsmittel am Boden warmte sich etwas 
schneller als an den anderen Stellen auf. 
Das Nahrungsmittel warmt sich schnell an der Seite auf 
und kam zum Kochen, bevor die Oberflache anf ing, sich 
braun zu farben. 

Ein Teil des Nahrungsmittels am Boden fing an zu 
kochen, bevor die Oberflache braun zu werden begann. 



Aluminiumfolienbeschichtung auf der Seite des Behalters. 

Aluminiumfolienbeschichtung auf dem Boden des Behalters (Prozentsatz des beschichteten Bereiches bezogen auf die 
GesamtbodenflacheX 



Behalter 

Die Behalter nach den Proben 2 im Beispiel 1 wurden bei diesem Versuch verwendet 

Oberbackenes Gericht 



10 



15 



20 



30 



Wie aus Tabelle 1 zu ersehen ist, hatte das Nahrungsmittel nach der Erfindung, das in den Behalter gef ullt war, 
der mit Aluminiumfolie auf der Seite wenigstens an dem Bereich beschichtet war, der das Nahrungsmittel 
beruhrte. das sich im Behalter befand, und der auf dem Boden urn den Umfang herum beschichtet war, einen 
wurzigen Geschmack mit einer gleichmaBigen Braunung. 35 

Beispiel 2 



40 



Gleich wie bei Beispiel 1. 



Pastenformiger Oberzug 



Pflanzenol, geschaumteTrockenmilch (Wassergehalt etwa 4%), Salz, Stabilisatoren (Phosphat) und Emulgier- 
mittel (Lezithin) wurden in verschiedenen Behaltnissen gemischt, so daB die Prozentsatze von 01, Wasser und 
Salz in dem pastenformigen Oberzug sich auf jene Werte beliefen, die in Tabelle 2 angegeben sind. Das erhaltene 
Gemisch wurde bei 60°C unter Ruhren gekocht, um die Proben fur den pastenformigen Oberzug zuzubereiten. 

Die Gerichte wurden gemaB dem Verfahren und den Bedingungen, die im Beispiel 1 angegeben sind, gekocht 
Die hierbei erhaltenen Ergebnisse sind in Tabelle 3 angegeben. 



45 



50 



55 



60 



65 
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Tabelle 2 



Wasser 



Salz 



Insgesamt*) 



Probe 
5 
6 
7 
8 

Vergleichs- 
probe 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 
10 
11 
12 



15 
20 
30 
20 



10 
10 
15 
15 
30 
35 
35 
15 
20 
20 



55 
60 
55 
65 



50 
55 
50 
55 
60 
56 
55 
70 
70 
60 



03 
.1,0 
1,0 
3,0 



0,1 
03 
03 
0.1 
3,0 
3,0 
3,0 
3,0 
3,0 
5,0 



70,3 
81,0 
86,0 
88,0 



60,1 
65,3 
653 
70,1 
93,0 
88,0 
93,0 
88,0 
93,0 
85,0 



# ) Gesamtprozentsatz von Ol Wasser und Salz in dem pastenformigen Oberzug. 



1 
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Tabelle 3 



C D E Bemerkungen 



Probe 

5 O O O Hatte die Konsistenz von ziemlich hartcm Cremekase. War etwas schwach ge- 

braunt, abcr sehr ansprcchend. io 

6 4-0 0 War gleichmaQig und leicht vertcilt. 

7 O ♦ ♦ Breitete sich diinn beim Erwarmen aus und koonte schon gebraunt werden. 

g ♦ ♦ ♦ Leicht herauszudrucken und breitete sich bei Erwarmung gut aus. Konnte schon 



Vergleichs- 
probe 



gebraunt wcrdirif' 15 



20 



3 


X 


X 


X 


Schiecht und ungleichmaflig verteill 


4 


▲ 


X 


A 


Breitete sich nicht gut aus. Ein Teil des Auflaufs kochte. 


5 


A 


A 


A 


Hart und schwer zu verteileo. Breitete sich nicht gut aus. 


6 


O 


O 


X 


Breitete sich gleichmaQig aus, wurde aber nicht braun. 


7 


O 


♦ 


A 


Der Uberzug erwarrote sich schnell. Die Fa rbve rand e rung trat auf, es wurde 
aber keine braune Kruste gebildet. 


8 


A 


o 


A 


Breitete sich bei Erwarmung aus, war aber nicht gut braun. 


9 


X 


o 


X 


Anderte die Farbe, wurde aber nicht braun. 


10 


O 


A 


A 


Begann zu brennen nach 3 Minuten, bildete aber keine braune Kruste. 


11 


O 


A 


X 


FloB aus der Tasche. Braunte auBerst geringfugig. 


12 


o 


A 




Ansprechendc Braunung, der Boden erwarmte sich aber sehr langsam. 



25 



30 



35 

Bemerkungen zu den Symbolen 
Leichtes Herausdrucken: 

♦ Sehr leicht herauszudrucken und zu handhaben, 
O Leicht herauszudrucken und zu handhaben, 

▲ Sehr schwer herauszudrucken, 40 
x Scbwer herauszudrucken. 

Ausbreitung bet der Erwarmung; 

♦ Gutes Ausbreiten, 

O Mittelmafiiges Ausbreiten, 

A Breitete sich nicht gut aus, 45 
x Breitete sich uberhaupt nicht aus. 

Braun werden: 

♦ Sehr schones Braunen, 
O Gutes Braunen, 

▲ Geringfugiges Braunen, 50 
x Kein Braunen. 



Wie sich aus den Bemerkungen in der Tabelle 3 ersehen laBt, erhalt man die besten Ergebnisse mit einem 
pastenfdrmigen Oberzug, der aus 15-30Gew.% Ol und/oder Fett, 55-65 Gew.% Wasser und 0^-0,4 Gew.% 55 
Salz bestand, und bei dem die Summe dieser Bestandteile weniger als 90% des Gesamtgewichts des Oberzugs 
ausmachte. 

Obgleich die Erfindung voranstehend anhand von einigen bevorzugten Ausfuhrungsformen erlautert wurde, 
ist die Erfindung hier auf nichts beschrankt, sondern es sind zahlreiche Abanderungen und Modifikationen 
moglich, die der Fachmann im Bedarf sfall treffen wird, ohne den Erfindungsgedanken zu verlassen. 60 

Patentanspriiche 



1. Verfahren zum Zubereiten eines Nahrungsmittelerzeugnisses gekennzeichnet durch folgende Schritte: 
Zubereiten eines pastenfdrmigen Oberzugs, der (a) 15-30 Gew.% 0|, Fett oder Mischungen hiervon, (b) 65 
55 - 65 Gew.% Wasser, und (c) 03 bis 4 Gew.% Salz aufweist, 

Vorsehen eines Behaiters, der ein fur Mikrowellen durchlassiges Material hat und eine Seite wenigstens 
teilweise ein fur Mikrowellen undurchlassiges Materia! hat, und der einen Boden hat, der wenigstens 
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teilweise ein ftir Mikrowellen undurchlassiges Material aufweist 

Einbringen eines Nahrungsmittels in den Behalter, 

Oberziehen des Nahrungsmittels mit dem pastenformigen Oberzug, und 

Bestrahlen des Behalters mit einer Mikrowellenstrahlung mit einer ausreichenden Menge und Frequenz, urn 
den Oberzug zu braunen und das Nahrungsmittel zu erwarmen. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB die Summe aus (a), (b) und (c) kJeiner ais 90 
Gew.% des Oberzugs ist 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB der Oberzug ferner entrahmte Trocken- 
milch aufweist 

4. Verfahren nach Anspruch 1, 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, daB der Oberzug ferner einen Emuigator 
aufweist 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet daB die Seite des Behalters 
wenigstens in einem Bereich, der das Nahrungsmittel beruhrt aus einem fur Mikrowellenstrahlung un- 
durchlassigen Material besteht 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, daB der Boden des Behalters einen Omfang 
aufweist der aus einem fur Mikrowellen undurchlassigen Material besteht 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet daB das fur Mikrowellen durchlas- 
sige Material bei einer Mikrowellenbestrahlung von 500 - 1 500 Watt und 2 400 - 2 500 MHz 80% durchlas- 
sigist 

8. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB das fur Mikrowellen durchlas- 
sige Material 99% einer Mikrowellenstrahlung mit 500 bis 1 500 Watt und 2 400 bis 2 500 MHz reflektiert. 

9. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet daB das fur Mikrowellen undurch- 
lassige Material 99 % der Mikrowellenstrahlung mit 500 - 1 500 Watt und 2 400 - 2 500 MHz reflektiert 

10. Verpacktes Fertiggerich t gekennzeichnet durch : 

einen Behalter, der ein ftir Mikrowellen durchlassiges Material aufweist und eine Seite hat die wenigstens 
teilweise ein fur Mikrowellen undurcirfassiges Material aufweist, und einen Boden hat der wenigstens 
teilweise ein fur Mikrowellen undurchlassiges Material aufweist 
ein Nahrungsmittel, das im Behalter angeordnet ist, und 

einen pastenformigen Oberzug, der (a) 1 5 - 30 Gew.% Ol, Fett oder Mischungen hiervon, (b) 55 - 65 Gew.% 
Wasser, und (c) 03 bis 4 Gew.% Salz aufweist 

1 1 . Erzeugnis nach Anspruch 1 0, dadurch gekennzeichnet daB der Oberzug separat dicht abgeschlossen ist 

12. Erzeugnis nach Anspruch 10 oder 1 1, dadurch gekennzeichnet daB die Summe aus (a) (b) und (c) kleiner 
als 90 Gew.% des Oberzugs ist 

13. Erzeugnis nach Anspruch 10, 11 oder 12, dadurch gekennzeichnet daB der Oberzug ferner entrahmte 
Trockenmilch aufweist. 

14. Erzeugnis nach einem der Anspruche 10 bis 13, dadurch gekennzeichnet daB der Oberzug ferner einen 
Emuigator aufweist. 

15. Erzeugnis nach einem der Anspruche 10 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB die Seite des Behalters in 
einem Bereich, der das Nahrungsmittel berOhrt ein fur Mikrowellenstrahlung undurchlassiges Material 
aufweist 

16. Erzeugnis nach einem der Anpriiche 10 bis 15, dadurch gekennzeichnet daB der Boden des Behalters 
einen Umfang aufweist der aus einem fur Mikrowellen undurchlassigen Material hergestellt ist 

17. Erzeugnis nach einem der Anspruche 10 bis 16, dadurch gekennzeichnet daB das fur Mikrowellen 
durchlassige Material bei einer Mikrowellenstrahlung von 500 -1500 Watt und 2400 — 2500 MHz 80% 
durchlassig ist. 

18. Nahrungsmittelerzeugnis, herstellbar nach dem Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 8. 
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